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ABSTRAK 
PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills 
merupakan perusahaan penggilingan biji gandum menjadi tepung 
terigu. Perusahaan ini telah beroperasi sejak tahun 1972 dan hingga 
tahun 2014 memiliki delapan unit penggilingan gandum dengan 
kapasitas total 5.900 ton/hari. Proses pembuatan terigu dilakukan 
dengan cara mereduksi ukuran endosperm gandum melalui proses 
penggilingan hingga mencapai ukuran 116-180 µm. Sebelum 
dilakukan proses penggilingan, gandum yang didapat dari berbagai 
negara harus melalui proses pembersihan seperti pembersihan dari 
debu, ranting, gandum yang rusak, dan kutu. Proses pembersihan ini 
dilakukan secara berulang untuk menjamin kualitas dari terigu yang 
dihasilkan. PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills 
menghasilkan bermacam-macam jenis terigu untuk memenuhi 
kebutuhan konsumen seperti terigu berprotein tinggi (Cakra 
Kembar), terigu berprotein sedang (Segitiga Biru) dan terigu 
berprotein rendah (Kunci Biru). Selain itu, perusaha n ini juga 
memproduksi tepung khusus dengan campuran-campuran te tentu 
sesuai dengan permintaan konsumen dan menjual hasil s mping 
penggilingan gandum berupa bran, pollard, pellet, yang 
dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan tepung industri nonpangan. 
 
Kata kunci: PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour 
Mills, gandum, terigu, proses pengolahan, produk.      
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ABSTRACT 
 PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills 
is a company which runs milling processing of wheat into flour. 
This company has been operating since 1972, and by 2014 it had 
been having eight milling units with total capacity of 5.900 ton/day. 
The process of making flour is reducing the size of the endosperm of 
the grain through milling process until it reaches the size of 116-180 
µm. Before entering the milling process, wheat obtained from 
various countries have to go through the process of cleaning such as 
cleaning of dust, twigs, broken wheat, and ticks. This cleaning 
process is done repeatedly to ensure the quality of the flour 
produced. PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills 
produces various types of wheat to fulfill consumer’s demand such 
as high-protein wheat flour (Cakra Kembar), intermediate-protein 
wheat flour (Segitiga Biru) and low protein wheat flour (Kunci 
Biru). In addition, the company also produces a special flour with 
certain mixtures according to consumer demand and selling by 
product from milling process such as bran, pollard, pellet, which are 
used for animal feed, and nonfood industrial flour.  
 
Keywords: PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour 
Mills , wheat, wheat flour, making process, products 
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